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Rezept
Schnelle Schupfnudeln mit Spinat-Feta-Gemiise

Ein Rezept von Schnelle Schupfnudeln mit Spinat-Feta-Gemise, am 28.06.2026

Zutaten
300g TK-Blattspinat Salz
1EL Olivendl 1EL Butter
500g Schupfnudeln (aus dem Kiihlregal) 2 Frihlingszwiebeln
100g Schafskase (Feta) 50g Créme fraiche
1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 695 kcal

Zubereitung

1. Den Spinat mit 50 ml Wasser und etwas Salz in einem Topf zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 10 Min. auftauen und
garen. Das Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schupfnudeln darin bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Wenden in ca. 8 Min. knusprig braun braten.

2. Inzwischen die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem Griin in feine Ringe schneiden. Den Schafskase in ca. 1
cm grolde Wiirfel schneiden. Die Zwiebelringe mit der Créme fraiche und der Zitronenschale unter den Spinat mischen.

3. Den Spinat mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Schafskésewiirfel locker unterheben. Die gebratenen
Schupfnudeln mit dem Spinat-Feta-Gemiise anrichten und servieren.
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